
ご入学・ご進級おめでとうございます

　いよいよ新年度が始まります。
　今年度も、おいしくて安全な給食づくりに努めてまいりますので、どうぞよろしくお願いいた
します。
　献立表は、月に1回、家庭数でお配りします。毎日の献立の確認にご活用ください。裏面の給
食だよりには、献立やレシピの紹介、給食に関するお知らせなどを載せていきますので、そちら
もぜひご確認ください。

若葉小の給食室を紹介します

　栄養士の野口です。献立を考えたり、食材の発注をしたり、給食だよりを
作ったりします。
　毎日の給食を通し、食べる楽しさや栄養のバランスについて、子供たちに伝
えていきたいと思っております。
　給食に関するご質問や、食物アレルギーの心配などがある方は、栄養士まで
ご相談ください。

★給食費について
　保護者の方に負担していただく給食費は、食材の購入費にのみ充てられています。給食室で使
用する光熱水費や人件費等は、すべて調布市が負担しています。
　給食費の徴収計画については月末にお配りいたします「学校徴収金納入決定通知書」をご覧く
ださい。
　給食費の引き落としが計画的に行われない場合、食材の購入費が不足し、給食に影響が出る場
合があります。引き落とし前日までに口座の残高をご確認いただき、計画的な納入にご協力をお
願いします。

 ＊【４月２５日(火)・２７日(木)の献立　アルファ米を提供します】
４月２２日(土)調布市防災教育の日にちなみ、学校で備蓄しているアルファ米でわかめご飯を作ります。

校　長　内藤　みゆき

栄養士　野口　悠紀子

　若葉小学校では学校の中にある給食室で、調理業務を株式会社東京天竜に委託して給食を作っ
ております。
　お隣の調布市立第四中学校の給食も作って、トラックで運ぶ「親子給食」を実施しておりま
す。
★基本は手作り
　カレールウは油と小麦粉で、サラダのドレッシングはしょうゆや塩と酢、油で…と、基本は給
食室で手作りをしております。
　和食の出汁はかつお節やさば節、昆布、煮干しなどの素材を使って毎朝とっています。洋風や
中華の料理に使用するガラスープは、鶏ガラや豚ガラを業者から購入して毎朝とっています。
★薄味でもおいしく
　子供のころに濃い味に慣れてしまうと、将来的に高血圧などの生活習慣病につながりやすいと
いわれています。給食では、薄味をこころがけ、出汁のうま味や素材の味を生かすことでおいし
く感じられるようにしています。
★様々な食文化に触れられるように
　日本各地の郷土料理や世界の料理を給食で取り入れています。
　様々な食文化に触れることで、「食べる楽しさ」や「学ぶ楽しさ」を感じられるようにしてい
ます。
★旬の食材や行事食を
　その季節にしか食べられない「旬」の良さや、行事と食べ物関係などを通し様々なことを学べ
るよう、旬の食材や行事食を積極的に出しています。

　学校では、勉強で使用している机で給食を食べます。ラン
チョンマットは必ず毎日清潔なものをご用意ください。
　また、すべてのものに記名をお願いしております。洗濯をす
ると薄くなることもありますので、ご確認をお願いします。
　また、給食の白衣は、給食当番の週の最終日に
持ち帰ります。各ご家庭で洗濯と、ボタン
のほつれなどがありましたら直していた
だくなどのメンテナンスもお願いしてお
りますので、どうぞよろしく
お願いいたします。
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調布市立若葉小学校

・ランチョンマット

・口拭きハンカチ
(手を拭くハンカチとは別

にご用意ください)


